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Liebe Leserinnen, liebe Leser

Unsere Kundenzeitung prasentiert sich ab dieser Ausgabe frischer und
moderner. Wir haben dem DURST ein neues Kleid verpasst, denn wir wissen:
Es gilt die Zeichen der Zeit zu erkennen, sein Handeln der sich wandelnden
Gesellschaft anzupassen, Bewahrtes zu erhalten und Neues zu wagen.

Die Welt hat sich noch nie so rasend schnell verandert wie jetzt. Weil wir
gemeinsam mit Ihnen auch in Zukunft erfolgreich sein wollen, haben wir uns
im Rahmen unseres Gastrosophen-Zirkels eingehend mit den neuen Anspri-
chen der Gaste befasst. Lesen Sie ab Seite 10, welche globalen Megatrends
auf uns zukommen und was sie fir die Schweizer Gastronomie bedeuten.

Es gibt Dinge, die waren schon immer gut und werden auch in Zukunft gut
sein. Zum Beispiel Orangina. Feldschlosschen hat fur das einzigartige Getrank
in der bauchigen Kultflasche wie auch fir die Marke Dr Pepper per 1.Januar
2014 die Schweizer Lizenz ibernommen. Auf Seite 9 erfahren Sie, wie Sie als
Gastronom davon profitieren kdnnen.

Die Zukunft hat schon begonnen. Ich winsche Ihnen ein erfolgreiches 2014.

Ulrich Reinhard /é

Area Sales Director
Bern/Berner Oberland/Solothurn/Jura
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DES MONATS

aus dem Wallis

Zwickelbier

Wintertraum

Das Zwickelbier der Braue-
rei Valaisanne in Sion ist ein
Wintertraum. Zwickelbier
wird auch «Biere de cave»
genannt, ist ungefiltert und
war bereits im Altertum
bekannt.

Zwickelbier wird unmittel-
bar nach dem Nachgarungs-

vum,_.Fass-. : L prozess direkt abgefiillt

-

Jetzt bestellen!

3.37 cHrF

Zwickelbier
Art. 10329
20-Liter-Container

www.myfeldschloesschen.ch

fogcy

]

und hat auch heute noch
viele Fans. Es ist aromati-
scher als filtriertes Bier und
hat eine ausgewogene und leicht fruchti-
ge Hefenote. Der zusatzlich aus dem Saa-
zer Anbaugebiet verwendete Aromahopfen
sorgt fur eine herrliche Blume. Auch das wei-
che Brauwasser der Quelle «La fille» tragt
zur Unverwechselbarkeit des Zwickelbiers
aus dem Wallis bei.

Fir die Gastronomie ist es als Offenbier im
20-Liter-Container erhaltlich.

Y PRODUKTWISSEN BIER

Frage des Monats:

Wie heissen die beiden Spezialitatenbiere
der Marke Feldschlosschen, die das
ganze Jahr im Fass angeboten werden?
Erkundigen Sie sich auf myfeldschloesschen.ch. Dort erfahren

Sie alles, was Sie Uber die verschiedenen Offenbiere wissen
missen. lhre Gaste werden es Ihnen danken.

—

Woussten Sie, dass ein Gast in der Regel einfach nur
«eine Stange» bestellt?

Marktforschung zeigt auf, dass Kunden heutzutage
vermehrt eine Vielfalt an Produkten verlangen und
auch offen sind, um Neues auszuprobieren. Mit dem
entsprechenden Produktwissen kdnnen Sie gezielt
die Bedurfnisse lhrer Gaste befriedigen und hoher-
preisige Spezialbiere und Spezialitaten empfehlen!

WEIN DES MONATS

Primitivo di
Manduria 12.90 chr

Der rubinrote Primitivo di Manduria pro Flasche
Uberzeugt mit einem grosszigigen
Bouquet, welches Erinnerungen an | primitivo di Manduria

reife Kirschen und Pflaumen weckt. | Art.11834
Die samtige Textur der Primitivo- | 6x75clEW Karton

Traube ist verantwortlich fir den an-

genehmen lieblichen Abgang.
Passt perfekt zu...
Der Primitivo di Man-
duria passt optimal
zur mediterranen Ki-
che, allen voran Pizza
und Pasta, und ist
ebenfalls ein guter Be-

gleiter zu Barbecue
und rotem Fleisch.

«The Bottle» - Food &
Wine: www.bottle.ch
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Biere riche

Zum Bier: Kekse
aus Kartoffelstock

Haben lhre Gaste nicht den ganzen Kartoffel-
stock verputzt? Zaubern Sie aus den Resten, die
noch in der Pfanne liegen, kostliche Happchen,
die erst noch Lust auf ein Bier machen.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN: 1 Prise Cayennepfeffer, 1 Ei,
50 Gramm geriebener Greyerzer- oder Emmentalerkase, 2 Ess-
|6ffel geriebener Parmesankase, Y3 Becher Haferflocken,
150 Gramm Mehl, 1 Essloffel Milch, 100 Gramm Kartoffelstock,
/4 Teeloffel Senfpulver.

ZUBEREITUNG: Ofen auf 210°C vorheizen. Mehl in eine
Schiissel sieben und mit Kartoffelstock, Parmesankase, Milch,
Ei, Senfpulver und Cayennepfeffer gut verrihren. 1 EL der Mi-
schung abstechen und zu Ballchen formen. Haferflocken mit
Kase mischen und die Ballchen darin walzen, dann die Ballchen
zu Kreisen mit einem Durchmesser von etwa 5 cm flach dri-
cken. Kekse auf das Blech legen und 10 Minuten goldgelb ba-
cken. Vor dem Servieren auf Gitterrost abkihlen lassen.

Rezept zur Verfigung gestellt von GuteKueche.ch - das Gourmetportal.
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Jetzt bestellen

Shots fur Fasnachtler und Apres-Ski-Cracks

Zusatzverkaufe generieren. Vom Jagermeister iiber
den Kleinen Feigling bis zum Bindner Roteli: Unsere
Shot-Promotion lauft ab dem 13. Januar (solange
Vorrat). Details erfahren Sie im beiliegenden HITFlash.

Wahrend der Fasnachtszeit und natiirlich auch beim
Aprés-Ski-Plausch wird wieder scharf geschossen:
Als Feldschlosschen-Kunde konnen Sie jetzt die

bei den Gasten so beliebten Shots bestellen und so

Jagermeister

Artikel-Nr. 10583, 2cl, FL Glas EW
35 Vol. %, 1.29 Franken pro Stick

Bindner Roteli

Artikel-Nr. 11484, 3cl, EW Karton
19,5 Vol. %, 1.34 Franken pro Stick

Kleiner Feigling
Artikel-Nr. 11485, 2cl, EW Karton
20 Vol. %, 1.15 Franken pro Stick

ﬁtw.m'

Trojka Erdbeer-Cream

Artikel-Nr. 11486, 3cl, EW Karton
17 Vol. %, 1.29 Franken pro Stlick

Berentzen Saurer Apfel

myfeldschloesschen.ch

Mit ein paar Klicks den Umsatz steigern

Besuchen Sie auf myfeldschloesschen.ch den

Bereich «Besser Wirtschaften» und steigern

Sie den Umsatz. Unter diesen Rubriken finden

Sie dort wertvolle Informationen:

¢ Sortiment: Mit einem Spe-
zialitatenbier konnen Sie pro
Glas bis zu 50 Prozent mehr
verdienen. Es lohnt sich also,
das Sortiment zu Uberpri-
fen. Auf myfeldschloesschen.
ch geht das ganz einfach.

e Werbematerial: Wir unter-
stitzen Sie mit umfangrei-
chem Werbematerial. Auf
unserer Plattform finden Sie
auch Poster, Tischsteller,
Bierpasse und Bierkarten, die
Sie individualisieren konnen.
¢ Promotionen: Informieren
Sie sich, welche speziellen

Promotionen wir Ihnen wah-
rend eines Sport-Grossan-
lasses oder im Rahmen ei-
ner Markenaktion anbieten.
¢ Statistiken: Sie haben die
komplette Ubersicht (ber
Sortiment und Bestellungen.
Die Saulendiagramme geben
Ihnen eine perfekte Ubersicht.
¢ Deals: Sie finden alle fur Ih-
ren Betrieb lukrativen Deals.
¢ HITFlash: Ebenfalls auf der
Plattform: der HITFlash mit
seinen Sonderangeboten.

Aty FELDSCHLDESSCHEN.cA

Artikel-Nr. 11487, 2cl, EW Karton
16 Vol. %, 1.10 Franken pro Stick

A@ELDEEHMESEEHEH.G.I‘J

B 52
Artikel-Nr. 11957 3cl, EW Karton
17 Vol. %, 1.29 Franken pro Stlck

Besser Wirtschoften
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Ubersichtlich: der Bereich «Besser Wirtschaften» auf myfeldschloesschen.ch.



Die natirliche Erfrischung.

Jetzt bestellen
bei Feldschlosschen!
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DRINK DES MONATS

Bittersusser Genuss
mit Tonic Sunrise

Dieser Longdrink hat die

Zutaten
e eSS | et
) . Tonic Water
Geschmack. Tonic Sunrise 5l Tequila
kombiniert den einzigarti- 6 cl Orangensaft
gen Charakter des Tonic | 1 Spritzer Teisseire Grenadine

Water perfekt mit dem Sirup
Agaven-Aroma des Tequila. Eiswirfel

Perfekt fiir Aprés-Ski

Mit Tonic Sunrise treffen
Sie die Vorlieben vieler Gas-
te. Vor allem in Aprés-Ski-
Lokalen hat der aus dem
legendaren Tequila Sun-
rise entstandene Longdrink
Bestseller-Potenzial.

Zubereitung

dine Sirup verfeinern.

Einige Eiswirfel in ein Longdrinkglas
geben und mit Tequila und Oran-
gensaft auffillen. Dann das gekihl-
te Schweppes Indian Tonic Water hi-
nein und gut umrihren. Zum Schluss
mit einem Spritzer Teisseire Grena-

Queen’s Ice Tea jetzt auch
in PET erhaltlich

Die Marke «Queen's Ice Tea» steht fir Eistee in
Top-Qualitat - das bestatigen Wirte, die die Tra-
ditionsmarke bereits im Offenausschank anbieten
und nicht mehr darauf verzichten mochten. Neu ist
Queen’s Ice Tea auch im praktischen PET-Gebinde
erhaltlich. Die 1,5-Liter-Flaschen werden entweder
in der Sechser-Harasse oder FOP geliefert. Ideal
fUr den Verkauf in Shops, fir Feste und den Haus-
lieferdienst.
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Jetzt bestellen!

1.74 chre

pro Flasche

1.74 cur

pro Flasche

Que IceT Lemon
Art. 11702
PET Fop 6x 150cl

]

Que IceT Lemon
Art. 11699
PET Harass 6 x 150cl|

www.myfeldschloesschen.ch www.myfeldschloesschen.ch

Mandelgenuss
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Mandeln passen perfekt
zu einem Apéro-Bier

Mandeln sind ein gesunder
Genuss und finden in der
Gastronomie sowohl als
Snack als auch in der Kiiche
interessante Verwendungen.

Als Snack, als geschmackliche Ver-
feinerung von stissen und pikanten
Speisen und natirlich zu einem
frisch gezapften Bier oder einem
anderen kalten Getrank: Mandeln
haben in der Gastronomie viele
Verwendungsmoglichkeiten.

Die Mandelgenuss AG in Zlrich
bezieht ihre Mandeln aus familien-
eigenen Betrieben in Kalifornien
und verarbeitet sie in der Schweiz.
Sie hat mehr als 20 Jahre Erfahrung

mit Mandeln und bietet Ihnen als
Gastronom folgendes Sortiment an:
¢ Naturbelassene Mandeln

e Gerostete Mandeln

e Gewlrzte Mandeln

e Geschalte, gemahlene Mandeln

e Mandelgeback

Lust auf ein zusdtzliches Bier
Dank den wertvollen Mineralstoffen,
Spurenelementen und Vitaminen
sind Mandeln nicht nur ein Genuss,
sondern auch gesund. Und fur Sie
als Gastronom besonders interes-
sant: Als Apéro-Snack wecken sie
bei lhren Gasten die Lust auf ein
zusatzliches Bier.
www.mandelgenuss.ch




50 h
fippenzeller Birli-Biber &}
Der ideale Begleiter firrnah und fern. !
Gewinne 30 attraktive Preise!

-

Jetzt bestellen auf
myfeldschloesschen.c
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Orangina

Kultflasche mit viel Fruchtfleisch
bringt Charakter in Ihr Lokal

Feldschlosschen wird Orangina 2014 in der
Gastronomie verstarkt aktivieren. Damit
werden auch lhre Gaste die Marke besser
wahrnehmen und 6fter konsumieren.

Feldschlosschen Gibernimmt
Anfang 2014 die Gesamt-
verantwortung fir Orangina
in der Schweiz. Davon profi-
tieren auch Sie als Gastro-

Neu bei Feldschlosschen jetzt auch Dr Pepper

Feldschlosschen ist eine
umfangreiche Zusammen-
arbeit mit «Orangina
Schweppes International»
eingegangen. Wie fir Oran-
gina Ubernehmen wir per
1. Januar 2014 auch flr
das Erfrischungsgetrank
Dr Pepper die Markenver-

nom, denn verschiedene
Massnahmen sollen dem al-
koholfreien Nationalgetrank
der Franzosen zu hoheren
Marktanteilen und damit
auch zu grosserem Konsum

m in Ihrem Lokal verhelfen.

Leicht perlend
Seit 1936 tragt Orangina
deneinmaligen Geschmack
des Mittelmeers in sich.
Orangina ist naturlich und
leicht perlend. Durch ei-
nen Fruchtsaftgehalt von
12% und echtem Frucht-
fleisch wird der spritzi-
ge und erfrischende
Geschmack dieses
unverwechselbaren
Softdrinks verfei-
nert. Die Mixtur
von verschiede-

y

antwortung in der Schweiz.
Dr Pepper ist koffeinhaltig
und gilt als «der originells-
te Saft aller Zeiten».

US-Lifestyle

Dieser Softdrink darf in
keinem Lokal mit amerika-
nischen Spezialitaten und

nen Zitrusfrichten - unter
anderen Zitrone, Mandarine
und Grapefruit - verleiht
Orangina einen einzigarti-
gen Charakter. Orangina
enthalt keine zusatzlichen
Farbstoffe und ist ein
Premium-Getrank, dessen
Wertigkeit sich auch in
lhrem Lokal widerspiegelt.

ORIGINAL BY NATURE
Kult auch in
Auch in der PET-Flasche ¢ Verbung.
Orangina.

Orangina gibt es auch in
der 33-cl-PET-Flasche, die
ebenfalls kultig-bauchig ist.
Diese eignet sich hervor-
ragend fur den Konsum un-
terwegs und somit fur alle
On-the-go- und Conveni-
ence-Betriebe wie Badis
oder Ausflugsrestaurants.

Jetzt bestellen! Jetzt bestellen! Jetzt bestellen!

1.10cHF

pro Flasche

www.myfeldschloesschen.ch www.myfeldschloesschen.ch

US-Lifestyle fehlen. Erhalt-
lich ist Dr Pepper in der
50 cl PET-Flasche undin der
und 33 cl Dose. Als Gastro-
nom konnen Sie Orangina
und Dr Pepper bei Feld-
schlésschen zu interessan-
ten Konditionen beziehen.
myfeldschloesschen.ch

1.94 chr

pro Flasche

Orangina Orangina Orangina
Art. 11899 Art. 11901 Art. 11955
25 cl MW Glas 100 cl MW Glas 33clPET

1.19cHF

pro Flasche

www.myfeldschloesschen.ch

US-Lifestyle:
Dr Pepper.
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Die globalen Megatrends und die Schweizer Gastronomie

Grosse Gemeinschaftstische und
kleine Ladeli gefallen den Gasten

Die digitalisierte und globalisierte Welt verandert
sich rasend schnell. Das hat Auswirkungen auf die
verschiedensten Bereiche unseres Lebens. Auch
auf die Gastronomie. Anlasslich des Gastrosophen-
Zirkels haben Kunden von Feldschlésschen einen
Blick in die Zukunft gemacht. Katharina Kiéck von

MEGATREND 1: DIGITALISIERUNG

Der Megatrend: Die Digitalisierung durch-
dringt jeden Bereich des Lebens und
verandert unser Verhalten grundlegend.
Social Media bringen Menschen auf
neue Weise zusammen, in Datenwolken
wird alles zuganglich, und Maschinen kom-
munizieren miteinander.

Die Bedeutung fiir die Gastronomie: Die
Gaststube wird digital erweitert, wobei
die Spielmoglichkeiten schier grenzenlos
sind und im Zuge des technologischen
Fortschritts standig erweitert werden.
Einige Beispiele: Ein Chip in der Bierflasche
verbindet die Gaste beim Anstossen auto-
matisch in einem sozialen Netzwerk. Wer
das Lokal auf Facebook liked, erhalt ein
Getrank glnstiger. Je mehr Bier getrunken
wird, desto langer dauert die Happy Hour.

MEGATREND 2: GESCHLECHTERWANDEL

Der Megatrend: Im Berufs- und im Privatle-
ben I6sen sich die traditionellen Geschlech-
terrollen auf. Wahrend Frauen nach Fih-
rungspositionen streben, fordern Manner ihr
Recht auf Zeit mit der Familie ein. Insgesamt
wird die Welt weiblicher - Intuition, Emoti-
on und Empathie gewinnen an Wichtigkeit.

Die Bedeutung fiir die Gastronomie: Mit
einer Freundin einen Prosecco oder ein
Eve geniessen und gleichzeitig die Mani-
kire erledigen: Mit weiblichem Service-
Upgrade wird das Restaurant zum lu-
xuriosen Sehnsuchtsort. Weil die ganze
Welt weiblicher wird, gilt dies auch fur
den modernen Mann: Im Barber Shop trifft
er sich am Morgen, wenn die Kinder in
der Schule sind, mit Kollegen auf einen
Kaffee und lasst sich dazu rasieren.

der Agentur «Sturm und Drang» hat ihnen die neun
Megatrends vorgestellt. «<Sturm und Drang» ist eine
Forschungsboutique fiir strategische Innovationen
und befasst sich intensiv mit den Auswirkungen der
globalen Megatrends und der gesellschaftlichen
Veranderungen auf die Gastronomie.

MEGATREND 3: GLOBALISIERUNG

Der Megatrend: Etablierte Volkswirtschaf-
ten geraten unter Druck, Schwellenlander
werden zu Wirtschaftsmachten. Die Natio-
nalitat verliert im Zuge der Globalisierung
an Bedeutung, wahrend die Region, der
Kontinent, der Wirtschaftsraum an Einfluss
gewinnen. Das verandert das Verstandnis
von Zugehorigkeit und fihrt gleichzei-
tig zum Bedlrfnis nach kultureller und
regionaler Differenzierung.

Die Bedeutung fiir die Gastronomie: Regio-
nale Produkte werden geschatzt und Hand-
werksraume zu Gaststuben. Lokale Pro-
duktions- und Konsumstatten veschmelzen
zu Gastrokonzepten, im Lokal hat es ein
Ladeli oder eine Backerei. Gleichzeitig geht
man auf der ganzen Welt auf Gastroreisen,
der Gaumen wird zum globalen Tagebuch.

Feldschlosschens Gastrosophen-Zirkel

Im Gastrosophen-Zirkel
treffen sich ausgewahlte
Kunden von Feldschloss-
chen regelmassig, um mit
etwas Abstand vom Alltag
in der Gastronomie zu phi-
losophieren. In diesem Jahr

JaGEE |

hat Group Channel Activa-
tion Manager Ivo Frei den
Zirkel ins Zircher Restau-
rant Adlisberg des Gastro-
sophen Markus Segmdller
eingeladen. Dort referier-
te Katharina Kiéck von der

Katharina Kiéck (links) und Gastrosophen wdhrend eines Workshops.

Agentur «Sturmund Drang»
in einer Gaststube, die fri-
her einmal ein Stall gewe-
sen war. Schnell wurde klar:
Markus Segmudller hat in
seinen Gastro-konzepten
viele Erkenntnisse des Ge-

o

sellschaftswandels bereits
umgesetzt.

Nach den Ausfihrungen der
Referentin wurden aufgrund
der Megatrends in Work-
shops eigene Ideen kreiert.
www.adlisberg.ch

Gastgeber Ivo Frei stimmt die Gastrosophen auf die Megatrends ein.



MEGATREND 4: NEUE OKOLOGIE

Der Megatrend: Okologie und Nachhaltig-
keit werden wichtiger. Das neue Bewusst-
sein hat jedoch nichts mit Birkenstock und
Verzicht zu tun. Der moderne Mensch will
beim Verandern Spass haben und setzt da-
bei auf neue Technologien.

Die Bedeutung fiir die Gastronomie: Ent-
sorgungsglter werden zu Tauschobjekten
und nachhaltige Verpackungen zu astheti-
schen Gadgets mit stimulierender Zweit-
verwendung. Der Gast bringt seinen orga-
nischen Mill zwecks Weiterverwendung ins
Lokal und erhalt dafir Verglnstigungen.
Bei den Speisen und Getranken wird star-
ker auf den Gesundheitsaspekt geachtet.

MEGATREND 5: NEUES ALTER

Der Megatrend: Die Menschen werden al-
ter. Altere Menschen sind nicht mehr eine
bemitleidete Randgruppe, sondern Best
Agers mit Stil, Wissen und Kapital.

Die Bedeutung fiir die Gastronomie: Die
ristigen Rentner sind wichtige Gaste -
auch fir die Partywelt und fur die Hipster-
kultur. Retro-Tendenzen nehmen zu, Gross-
mutters Partywelt wird zum Traumort der
jungen Feierkultur.

Bitte umbldttern

MEGATRENDS&GASTRONOMIE 11
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Backerei und grosser Tisch im «Loft Five», Zirich
Im neuen Lokal «Loft Five» hat der Zircher Gastronom Markus Segmiller
viele Erkenntnisse aus den globalen Megatrends schon umgesetzt. Seite 15




Gratis-Internetzugang
fur Ihre Gaste

Wir schenken lhnen
Hardware im Wert von
199 Franken

In Zusammenarhbeit mit der Monzoon AG ermiglichen wir

Ihren Gédsten Gratis-Zugang ins Internet. Am hesten hestellen Sie
gleich fiir drei Jahre: Dann schenken wir lhnen namlich die
Hardware im Wert von 199 Franken, und die monatlichen
Betriehskosten hetragen nur gerade 28 Franken.

Weitere Informationen sowie das Bestellformular finden Sie auf
> Ay FELDSCHLOESSCHEN.cA unter «Besser Wirtschaften/Deals.

N\ &
~

FELDSCHLOSSCHEN
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MEGATREND 6: VERSTADTERUNG

Der Megatrend: Megacitys entstehen.
Mehr als ein Viertel der Weltbevolkerung
lebt kinftig in Stadten. Das verandert die
Sozialstruktur und schafft neue Gemein-
schaften. Sharing Services ersetzen Be-
sitz. Die Gesellschaft wird anonymer,
gleichzeitig entsteht eine Sehnsucht nach
Zugehorigkeit und Gemeinschaft.

Die Bedeutung fiir die Gastronomie: Der
Gemeinschaftstisch |0st das Séparée als
Luxusort ab. Die neuen Gastrokonzepte ver-
mitteln ein Gefihl von Zuhause und Heimat.
Sie machen die Natur in der Stadt erlebbar.

Die Gastro-
sophen lassen
sich die
Megatrends
prdsentieren.

MEGATREND 7: ERLEBNISGESELLSCHAFT
Der Megatrend: Der Mensch macht ver-
mehrt Uber seine Erfahrung und seine
Erlebnisse Eindruck und nicht mehr Gber
Haben und Sein. Der reine Konsum ver-
liert zunehmend an Wichtigkeit.

Die Bedeutung fiir die Gastronomie: Neue
Aggregatszustande verandern in Zukunft
den Genussmittelkonsum, Produkte wie
gasformiger Whisky werden zum Renner.
Uberraschende Geschmackserlebnisse
stimulieren Korper und Geist. Die Gaste
stehen zum Beispiel auf geschmackliche
Eiswdurfel, die ein Getrank verandern. Oder

Gastronomen sollten sich fragen:

«Was wird im Leben
meiner Gaste anders?»

«Die Anspriche an die Gastronomie verandern sich», sagt Katharina
Kiéck von der Agentur «Sturm und Drang» im DURST-Interview.

Was kann ein Schweizer

Gastronom generell aus

den Megatrends lernen?

Er sollte sich fragen: Wie
verandern die globalen
Trends die Anspriche mei-
ner Gaste? Was wird in
deren Leben anders? Die
Lebensstile werden immer
dynamischer. Heute leben
die Menschen nicht mehr
70 Jahre im gleichen Dorf
und sind 40 Jahre beim glei-
chen Arbeitgeber ange-

stellt. So verandern sich
natirlich auch ihre Anspru-
che an die Gastronomie.
Und weil sich die Techno-
logiezyklen verkirzen, ge-
hen die Veranderungen
immer schneller vonstatten.

Welcher der neun Mega-

trends ist der wichtigste?
Die Megatrends agieren
miteinander. Dabei ist die
Digitalisierung der grosste
gemeinsame Nenner. Sie

hat Auswirkungen auf alle
anderen Megatrends.

Der Mensch will vernetzt
sein, aber auch Riickzugs-
moglichkeiten haben. Hat
nicht jeder Trend immer
auch einen Gegentrend?
Es gibt sie tatsachlich, die
Gegentrends innerhalb der
Megatrends. Im Restaurant
zum Beispiel will der Gast
einerseits WiFi und ande-
rerseits auch seine Ruhe.
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auf einen im Eiswirfel enthaltenen Shot.
Auch Show-Effekte und der Einsatz von
Feuer spielen eine wichtige Rolle.

MEGATREND 8: NEUES WOHLBEFINDEN
Der Megatrend: Der Korper wird gepflegt
und Gesundheit zum Lebensstil. Apps
Uiberwachen die Gesundheit und die Work-
Life-Balance. Das Finden von (Lebens-)
Energie wird zur Voraussetzung fiir Erfolg.
Die Bedeutung fiir die Gastronomie: Neue
Konzepte versorgen den Menschen ganz-
heitlich. Genuss und Gesundheit gehen
Hand in Hand. Die Happy Hour wird mit
Sport kombiniert, und in Japan gibt es be-
reits Beauty-Sake. Gastronomen offerie-
ren den Gasten nach dem dritten Bier ein
OV-Ticket fir den Heimweg.

MEGATREND 9: NEUE ARBEITSWELT

Der Megatrend: Daten werden zur Wah-
rung, mit der die neue Elite arbeitet. Netz-
werkgesellschaften entstehen, Kreativitat
wird wichtiger. Hierarchien verandern sich
und nehmen an Bedeutung ab.

Die Bedeutung fiir die Gastronomie: Cafés
werden zu Biros und Arbeits- zu Gast-
raumen. Die modernen Nomaden suchen
Uberall nach etwas Heimeligem. Sie wollen
online sein, aber auch aussteigen konnen.
In Zukunft gibt es vielleicht spezielle Bier-
flaschen, die in einem bestimmten Radius
das WiFi kappen. Das Lokal wird zum vom
Gast mitgestalteten Kreativraum.

Katharina Kiéck von «Sturm und Drang».



Fiuir prickelnde
Festtage

Naturlich mit Eve
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«Loft Five» in Zirich

Ein modernes Gastronomiekonzept

Mitten im neuen Trendquartier beim Nirgends ist die Schweiz so trendy wie an
Zurcher Hauptbahnhof hat Markus der neuen Zircher Europaallee. Im «Loft
Segmiiller das «Loft Five» er6ffnet. Five» findet der moderne Mensch Ruck-
Im Konzept fiir dieses Lokal hat zugsmoglichkeiten und einen riesigen
der Feldschlésschen-Kunde die Holztisch, Natur und Heimeliges, schicke
neuen Anspriiche der Gaste an die Accessoires und eine urchige Backerei.

. K iicksichti Das neue Bedirfnis nach Heimat und Zu-
Gastronomie stark bericksichtigt. gehorigkeit wird befriedigt, denn Markus

Segmlller hat viele Erkenntnisse aus den
globalen Megatrends bereits umgesetzt.

Lomit]

WHAT I LOVE

VIOST ABOUT MY, B

Der grosse Holztisch.

Die Bakery im «Loft Five» ist schon friih am Morgen offen. Viel Liebe fiirs Detail. Rosmarin mitten in der Stadt.
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Martini-Hock in Luzern

Innerschweizer Prominenz und Gastro
geniessen Abend im Grand Hotel Natio

Wenn die Tage kiirzer werden, treffen sich in
Luzern die Innerschweizer Prominenz und die
Gastronomen am Martini-Hock. Der Abend
im edlen Grand Hotel National stand ganz
im Zeichen interessanter Diskussionen.

Radprofi Martin EImiger war ] .
gekommen, und viele Politi- [y 4 SB] J7m ¥
ker aus der Region gaben s R Dty -
sich ebenfalls die Ehre. ' cvm
Selbstverstindlich befan- Tt Y .
den sich unter den rund A= é i ‘\
300 Gasten auch zahlreiche Markus Wicki (Hirschen, Obe;—
Feldschlosschen-Kunden  kirch) mit Simone und Walter
aus der Gastronomie. Détwyler (Insider).

Der Martini-Hock hat sich zu
einer der beliebtesten VIP-
Veranstaltungen in der
Zentralschweiz gemausert.
Im Laufe des Abends pro-
bierten die Gaste die vielen
angebotenen Biere und
diskutierten angeregt Uber
Gott, die Welt und die  grichynd Silvia Thoma
Schweizer Gastronomie. (BSV Stans).

.
Philippe Hausheer (Park Hotel Weggis) und - -
Olivier Portmann (kukui) und Thomas Amstutz, (CEO Feldschlésschen).  Robi Weinhold (Arte Bar Weggis). Feldschlésschen-CEO Thomas Amstutz spri

il !
N,

Frisch vom Fass und vom Vierspdnner gebracht: Margrith und Richard Engel (zum Weissen Kreuz, Abtwil) mit Urs Lépfe und
Bier gehért am Martini-Hock einfach dazu. Domenique Bréchét (beide Sales Manager Feldschlosschen). Radprofi Martin Elmiger im
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Gesprdch mit Rolf Schaller (links).

HELLE
{ACHT

DOREL]
Cup

==

SUURERS

KR

VR-Prdsident Beat Schiatter (Mitte) mit Thomas Amstutz (links) und Sandro Hofmann (beide Feldschlésschen).

Hurlimann Bier A.G.

Manner trinken fur Manner
und verteilen fleissig Geld

Verwaltungsratsprasident, Schauspieler und
Komiker Beat Schlatter fiihrte durch die erste
GV der Hirlimann Bier A.G. Aus dem Fonds
mit dem Motto «Manner trinken fiir Manner»
werden vier Mannerprojekte unterstiitzt.

Beat Schlatter leitete die
GV im Zircher Volkshaus
und wurde dabei von Feld-
schlosschen-CEO Thomas
Amstutz und New Busi-
ness & Area Sales Direc-
tor Sandro Hofmann unter-
stltzt. Mit viel Witz stellte
er die vier Mannerprojek-
te vor, die aus dem «Hur-
limann Rappen»-Fonds
insgesamt 25000 Franken
erhalten: ein Manner-Lang-
laufrennen im Niederdorf,
eine Dada-Theaterproduk-
tion, eine Aufklarungskam-
pagne und ein Mann in Not.

Beat Schlatter zufrieden

9707780 Stangen bzw. 3-dI-
Hurlimann-Biere wurden im
Rechnungsjahr getrunken.
In den Fonds flossen damit

97077.80 Franken. Mit die-
ser Unterstltzung fir den
Fonds sei er natdrlich zufrie-
den, sagte Beat Schlatter.

Der Fonds wird gespiesen
Rund 50000 Franken ver-
bleiben im Manner-Fonds.
Weil auch weiterhin mit je-
dem getrunkenen Hurli-
mann-Bier ein Rappen in
den Fonds fliesst, wird sich
der fir weitere Zircher
Mannerprojekte zur Ver-
figung stehende Betrag
stark erhohen.

Beat Schlatter rief dazu auf,
einen aktiven Beitrag zur
Speisung des Fonds zu leis-
ten. Keiner im Saal zweifel-
te daran, dass er mit gutem
Beispiel vorangehen wird...
www.huerlimann.rappen.ch
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FRNST UMD |

DANKE !

Prost und danke: VR-Prdsident Beat Schlatter
flihrte durch die erste Generalversammlung.
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Zeit fiir das Besondere.
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Christian Erpenbeck und Arist Hdfelin.

Auf ein Bier mit...

CHRISTIAN ERPENBECK,
HOTEL SILVRETTA, KLOSTERS

Arist Hafelin (Sales Manager): Herr
Erpenbeck, Sie lassen sich von uns
CO,-neutral beliefern. Wird das von
lhren Gasten geschatzt?

Christian Erpenbeck: Ja, vor allem jin-
gere Gaste entwickeln zunehmend ein
Umweltbewusstsein. Sie nehmen zur
Kenntnis, ob man sich als Hotelier be-
muiht, nachhaltig zu wirtschaften.
Deshalb haben wir das CO,-Zertifikat
von Feldschlosschen prominent bei
der Rezeption aufgehangt. Ich finde

DIE NEUEN FORD TRANSIT

es toll, dass Feldschlosschen auch in
diesem Bereich eine Pionierrolle ein-
nimmt. Die CO,-neutrale Belieferung
passt perfekt zu unserer Strategie.

Bitte erkldaren Sie diese Strategie.

Ich bin Uberzeugt, dass nachhaltiges
und umweltfreundliches Handeln ei-
nerseits ein Gebot unserer Zeit ist und
andererseits von den Touristen zuneh-
mend geschatzt wird. In den nachsten
Jahren wird sich dies fir uns Hoteliers
bestimmt auch finanziell bemerkbar
machen. Ich habe die Vision, in unse-
rem Hotel dereinst CO,-neutrale Ferien
anbieten zu konnen. Inputs von aus-
sen wie bei den Logistik-Gesprachen
mit Feldschlosschen schatze ich sehr.

Warum waren Sie so begeistert,
als unser 18-Tonnen-Elektro-LKW
zu lhnen nach Klosters kam?

Diese Kraft, diese Beschleunigung
und vor allem diese Reichweite! Der
Elektro-LKW von Feldschldsschen ist
ein Wunderding der Technik. Mit
solchen Innovationen lasst sich die
Umwelt effizient schonen.
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Ich habe gehort, dass Sie ahnlich
innovativ denken, wenn es um das
Heizen lhres Hotels geht.

Mein Ziel ist es, das 17 bis 19 Grad
warme Wasser zu nutzen, das seit Jah-
ren aus dem Vereinatunnel abfliesst.
Zusammen mit meinem Vater habe ich
ein Ingenieurblro beauftragt, ein
Projekt zu entwickeln. Ziel ist es, das
Wasser aus dem Tunnel zu nutzen und
damit unser Hotel und andere Hauser
in Klosters zu beheizen. Das ware
dann ein weiterer Schritt in Richtung
CO,-neutrale Ferien im «Silvretta».
www.silvretta.ch

ERPENBECKS VISION VON
CO,-NEUTRALEN FERIEN
Christian Erpenbeck nutzt
die CO,-neutrale Belieferung
von Feldschlosschen. Bei
einem Besuch von Sales
Manager Arist Hafelin sagt
der Gastgeber des Hotels
Silvretta in Klosters, warum
dieses Angebot bestens in
sein Umweltkonzept passt.

Auch nUchtern betrachtet eine gute Wahl.

Go Further
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Wettbewerb - zu gewinnen:

Tickets fur den Slalom in Adelboden

Haben Sie diese Ausgabe des DURST gut gelesen? Dann sollte dieses Quiz fiir Sie kein Problem sein.
Die Buchstaben der fiinf richtigen Antworten ergeben das Losungswort.

1. Wie heisst der in Frankreich
so beliebte Softdrink in der
rundlichen Kultflasche?

IZ} Himberino

Orangina

Apfelone

2. Wie verandert sich die Welt
laut Zukunftsforschern in den
nachsten Jahren?

&1 Sie wird weiblicher

[®] Sie wird mannlicher

Sie bleibt gleich

3. Wie heisst der Kreis, in dem
sich Kunden von Feldschlésschen
regelmassig austauschen?
Gastrosophen-Zirkel
Wirte-Kranzchen
Beizer-Club

4. Welches Pradikat zeichnet das
Zwickelbier aus?

¥l Hopfenfrei

Alkoholfrei

Ungefiltert

5. Wie nennt man ein alkoholhaltiges
Getrank in kleinen Glasern, das in
einem Zug getrunken wird?

Gulp

] Shot

Arrow

Das Losungswort lautet:

So machen Sie mit

Senden Sie das Losungswort und lhre
Kontaktdaten per Fax an 058 123 42 80
oder per E-Mail an durst@fgg.ch.

Mit ein wenig Glick gewinnen Sie zwei
Tickets Clubzelt/Triblne fir das Weltcup-
Spektakel am Adelbodner Chuenisbargli.

Einsendeschluss ist der
3. Januar 2014

Der Schweizer Marc Gini 2013 am Chuenisbdrgli in Adelboden.

Weltcup-Spektakel der Skicracks
am Adelbodner Chuenisbargli

Am Samstag der Riesenslalom und am Sonntag der Slalom:
Das Weltcup-Wochenende vom 11. und 12. Januar in Adel-
boden garantiert ein Skispektakel der ersten Klasse.
DURST verlost 2 x 2 Tickets flir den Sonntag. Es handelt sich
um spezielle Tickets «Clubzelt/Triblne», die zum Eintritt ins
Clubzelt berechtigen, wo es gratis Snacks, Getranke sowie
am Mittag einen Stehlunch gibt.

Losen Sie das Quiz auf dieser Seite auf. Mit etwas Glick sind
Sie dabei, wenn die Slalomcracks in Adelboden antreten.

www.weltcup-adelboden.ch

Wettbewerbsgewinner
DURST November 2013

Je eine Flasche von Feld-
schlosschens Spezialita-
tenbier «Theophil Vin-
tage II» gewonnen haben:
Clara Hallenbarter-lmober-
dorf (Obergesteln), Elisa-
beth Ganz (Biel), Heidi
Vogele (Leibstadt), lvo
Damann (Magden), Chris-
tof Burki (Nafels), Matthia
Scherer (Wengi bei Biren),
Benjamin Wassmer (Chur),
Patrick Marc Holterhoff
(Goldach), Markus Alten-
burger Jona), Else Len-
herr-Mueller (Triesen),
Davide Pisoni (Losone),
Michel Lemmens (Schar-
nachtal), Myriam Schlup
(Langenthal), Johann
Schwer (Winterthur),
Herbert Kapun (Hinter-
kappelen), Bruno Matteo
(Rodi-Fiesso), Katja
Taschler (Burgdorf), Kallis-
ta Nanchen (Chamoson),
Christine Grau (Basel),
Beatrice Attinger (Horgen).
Wir gratulieren.



Unser neues Internet-Angebot:
Exklusiv fiir Sie als Feldschlosschen-Kunde

Professionelle Website

nur 750 Franken

In Zusammenarbeit mit der Toweb GmbH richten wir
fur Ihren Betrieb eine professionelle Website ein.
Bei einem Preis von nur 750 Franken sparen Sie
950% vom Normalpreis. In den ersten 12 Monaten
ist unter anderem Folgendes inbegriffen:

¢ Moderne, dsthetische Website mit 8 Unterseiten

¢ Registrierung des Domainnamens

¢ 5 Updates von Bildern und Texten pro Monat
¢ Hosting

e 4 Web-Mail-Adressen

¢ Kontaktformular auf der Website

¢ Besucher-Zahler und Online-Statistik-Modul
¢ iachentliches Back-up

¢ Support per E-Mail und Telefon

+++ Zusatzangebot +++

Facebook-Seite Ihres
Betriebes

pur 549 Franken

Lassen Sie sich fir nur 549 Franken eine professio-
nelle Facebook-Seite |hres Betriebs auf Basis lhrer
neuen \Website erstellen.

Weitere Informationen sowie das Bestellformular finden Sie auf
MyFELDSCHLOESSCHEN.ah unter «Besser Wirtschaften/Deals».

b Vo

Y

FELDSCHLOSSCHEN
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BLICK UBER DEN TELLERRAND

Eisbar an der Elbe verzuckt Gaste
mit ihrem asiatischen Flair

Eine kulinarische Reise durch Fernost und ein eiskalter Farbtupfer: Mit seinem frostig-heissen Konzept hat
das «IndoChine Waterfront und Restaurant» direkt an der Elbe in Hamburg seit sieben Jahren grossen Erfolg.

Der an vergangene Zeiten
erinnernde Name verrat es:
Das «IndoChine» ladt zur
kulinarischen und optischen
Reise durch Laos, Kambod-
scha und Vietnam.

Als krasser Gegensatz
zum Tropischen ist die
atemberaubende Belvedere
Ice Bar das ganze Jahr Gber
ein spezieller Hohepunkt.
Sie ist die erste und einzi-
ge Eisbar Deutschlands
und frostig spannender Teil
des «IndoChine Waterfront
und Restaurant» direkt an
der Elbe.

42 Tonnen Eis

2006 schleppte man 42
Tonnen glasklares Eis in
Uber 300 Blocken in einen
90 Quadratmeter grossen
Raum. Dort wurde das Eis
zu klassischen Bar-Elemen-
ten mit filigranen Saulen,
Tischchen und Skulpturen
mit asiatischem Flair mo-
delliert. Seither brummt
der Laden im Sommer wie
im Winter.

Flauschige Daunenjacken
Durch eine Schleuse betre-
ten die Gaste den trendigen
«Kihlraum» - vorzugswei-
se in flauschigen Daunen-
jacken, denn drinnen sor-
gen konstante minus 5
Grad Celsius daflr, dass
das eisige Interieur jeder-
zeit in Form bleibt.

Die Aussicht (iber die Elbe ist perfekt.

Das «IndoChine» von aussen.

Eiskalte Wodka-

Kreationen

Dioden-llluminationen tau-
chen die eisige Location in
eine stimmungsvolle Atmo-
sphare mit faszinierenden
Farben. Loungige Musik

erwarmt die Gemuter, und
die Bar-Crew serviert pas-
send eiskalte Belvedere
Wodka-Kreationen.

Das Konzept einer ganzjah-
rigen Eisbar in der Stadt ist

seit sieben Jahren erfolg-
reich. Das mit vielen aus-
sergewohnlichen Gastrono-
mie-Betrieben verwohnte
Hamburger Publikum ist
bis heute begeistert. Sei es

nach einem feinen Essen im
warmen Restaurant oder
einfach so: In der Eisbar des
«IndoChine» gonnt man sich
gerne einen eiskalten Drink.
www.indochine.de



Ohne Stocke aber
mit Biigel!

Jetzt bestellen!

e 4.8 % ol

. FELDSCHLOSSCHEN VERBINDET
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Hotel Restaurant Martinshof in Zuchwil

Nach der Brauereibesichtigung
das Weihnachtsessen in Rheinfelden

Ein rundum gelungenes Weihnachtsessen:
Das Team vom «Martinshof» in Zuchwil
besichtigte zuerst die grosste Brauerei
der Schweiz und liess sich danach im
Feldschlosschen-Restaurant verwohnen.

o _|:'|' -.\._'.‘-.-
¥ =

Das «Martinshof»-Team Idsst sich die Ingredienzien des Bieres erkldren.

Anlasslich des Weihnachtsessens wollte
das Gastronomen-Paar Denise und Stefan
Reinhard vom Hotel Restaurant Martinshof
in Zuchwil seinen Angestellten etwas
Besonderes bieten. Auf Anraten von Sales
Manager Ramon Scharer entschloss es
sich zu einem Ausflug nach Rheinfelden
ins Feldschlosschen. Nach der Brauerei-
besichtigung liess sich das 16-kopfige
Team im Feldschlosschen-Restaurant ver-
wohnen. Stefan Reinhard: «Wir verbrach-
ten einen wunderschonen Abend. Zuerst
lernten wir viel Ubers Bier, das wir ja tag-

Stefan Reinhard (links) vom

. . Martinshof und Sales Manager
taglich verkaufen. Danach wurde gefeiert»>  ggmon Sc{)drer stossen amg

Fotoshooting im schénsten Sudhaus der Schweiz. www.martinshof.ch Weihnachtsessen an.

On Trade Academy
Diplomfeier an der Hotelfachschule Lausanne

22 Feldschlosschen-Kunden
aus der Deutschschweiz
und der Romandie haben
die On Trade Academy
2013 erfolgreich abge-
schlossen und sich in der
Hotelfachschule Lausanne
zur Diplomfeier getroffen.
Haben auch Sie Interesse
an der praxisbezogenen
Weiterbildung, die neun in-
teressante Kurstage um- " ; = — \
fasst? Dann wenden Sie T e
sich anlhren Sales Manager. Die Absolventinnen und Absolventen der On Trade Academy 2013 mit der Kursleitung.
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Larmproblematik

Erfolgreich mit kreativen Losungen

Chris Rosser vom «Alpha Thun» liess sich von
Larmbeschwerden nicht unterkriegen und hat
ein Blinklicht entwickelt, das zu leuchten
beginnt, wenn seine Gaste zu laut sind.

Das kommt gut an und hat kaum was gekostet.
Auch beim Konzept punktet das «Alpha Thun»

mit viel Kreativitat.

Als Chris Rosser das «Al-
pha Thun» vor drei Jahren
zusammen mit einem Kol-
legen Ubernahm, bestand
eine der ersten Amtshand-
lungen darin, die Terrasse
mit Loungemobeln attrak-
tiver zu machen. Mit Erfolg:
Der Aussenbereich wur-
de bald zu einem belieb-
ten Treffpunkt - sowohl im
Sommer als auch im Win-
ter, wenn ein Cheminée
die Gaste warmt. Doch mit
der Gastezahl stieg auch
der Larmpegel, die Pro-
bleme mit den Nachbarn
hauften sich. Das Alpha-
Team versuchte, die Gas-
te mit Hinweisschildern zu
sensibilisieren und verteil-
te Dessertgutscheine bei
den Nachbarn; doch da-
mit liess sich das Problem
langerfristig nicht aus der
Welt schaffen. «Wir haben
uns informiert und fanden

g’@[ KQ
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Die Toleranzsdule kommt bei
Gdsten und Nachbarn gut an.

heraus, dass in der Wohn-
und Gewerbezone 54 De-
zibel erlaubt sind», erklart
Rosser. «<Dann kamen wir
auf die naheliegende Idee,
den Larm zu messen.»

Die Toleranzsaule blinkt
nur selten

Seither ziert eine «Tole-
ranzsaule» die Alpha-Ter-
rasse - ein selbst zusam-
mengebasteltes Blinklicht
im Wert von 300 Fran-
ken, das zu leuchten be-
ginnt, wenn der Larm die
Obergrenze Uberschreitet.
Hochstens dreimal sei das
seit August der Fall gewe-
sen. «Wir haben schnell ge-
merkt, wenn unsere Gaste
nicht gerade laut lachen
oder klatschen, haben wir
kein Problem», so Rosser.
Und die kreative |dee kam
gut an, sowohl bei den Gas-
ten als auch bei den Nach-

DAS RAT DAS «ALPHA-
TIER», WENN SIE DIE
LARMPROBLEMATIK
PLAGT

» Das Zepter in die Hand
nehmen und zusammen
an einen Tisch sitzen.

» Die Nachbarn in den Betrieb
einladen. Wer sich mit dem
Betrieb identifiziert, hat
Verstandnis.

» Wenn reden nichts bringt,
einen Tick schlauer und
schneller sein.

« Nicht in die Passive
drangen lassen, sondern
aktiv nach einer Win-win-
Situation fur alle Beteiligten
suchen.

www.alpha-thun.ch

Chris Rosser
(oben rechts)
mit seinen
«Alphatieren»
aus der Kiiche
und dem
Serviceper-
sonal.

L

barn. «Bei den Gasten er-
weckt es Interesse - sie
werden fir das Thema sen-
sibilisiert -, und den Nach-
barn zeigen wir, dass wir sie
ernst nehmen, aber auch
fUr unsere Rechte einste-
hen», so Rosser.

Mit Ideenreichtum

zum Erfolg

Die Toleranzsaule ist nur
eines von vielen Beispie-
len, mit denen das «Alpha
Thun» sich seine eigenen
Wege sucht - und sich da-
mit von anderen abhebt. So
gleicht im Restaurant etwa
kein Stuhl dem anderen. An
jedem hangt ein Zettel, der
seine Geschichte erzahlt.

Eher unkonventionell ist
auch, dass das Restaurant
erst um 11.30 Uhr offnet.
«Damit haben wir anfangs
sicher ein paar Gaste verlo-
ren; aber wir sehen es nicht
als unsere Aufgabe an,
einen Service public zu bie-
ten», erklart Rosser.

Viel lieber setzt der 32-jah-
rige «Leitwolf» darauf, mit
seinem Team aus 30 «Al-
phatieren» die Schweiz auf
den Teller und ins Glas zu
bringen. Fir Abwechslung
sorgt das «Alpha Thun»
mit den unterschiedlichs-
ten Themenabenden. Etwa
den Lehrlingsevents, an
denen die Lehrlinge ein
3-Gang-Menl zaubern -
die Gaste zahlen, was es
ihnen Wert ist; 50 Prozent
geht in die Lehrlingskasse.
«Anstatt zu jammern, soll-
ten wir Gastronomen die
Zeit nutzen, um innovative
Ideen umzusetzen», ist
Rosser Uberzeugt. Oder in
den Worten seiner «Alpha-
sophie»: «Alphatiere sind
nicht Mainstream, sondern
in ihrem Handeln immer ei-
nen Tick voraus.»



MARKT&TRENDS 27

Restaurant
zum Schiefen Eck, Basel

Gemeinsam mit
dem Bierspunten
alter werden

Ein «Original-Bierspunten» sei das Res-
taurant zum Schiefen Eck in Basel, sagt
Bernhard Thommen. Zusammen mit sei-
nen Bridern gehort ihm die Vorest AG, die
seit 30 Jahren mit Feldschlosschen zusam-
menarbeitet und neben anderen Lokalen
auch das «Schiefe Eck» fuhrt.

Das Restaurant zum Schiefen Eckist in Basel
seit 70 Jahren eine Institution. 365 Tage im
Jahr hat es von morgens um sechs bis mor-
gens um zwei Uhr offen. «Viele Gaste sind
uns seit Jahrzehnten treu und werden

Restaurant Postli, Bellwald

Geburtstag mit Walliser Musig

Mit Walliser Misig von

zurlUckkehrte.
Hansrledi Zbinden hat ist das urchige Lokal bei

T A A
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gemeinsam mit dem <Schiefen Eck> alter»,
sagt Bernhard Thommen.

Neu Feldschlésschen

Zwei wichtige Anderungen hat es im
«Schiefen Eck» 2013 gegeben:

e Nach 30 Jahren hat die 70-jahrige Rosa
Saxer die Geschaftsfihrung an Wendelin

In Bellwald

Christian Bittelim Dezember
in Bellwald zusammen mit
treuen Stammgasten den
30. Geburtstag seines Res-
taurants Postli gefeiert.

Immer Feldschlésschen
Einen grossen Teil der drei

Touristen wie Einheimi-
schen eine feste Grosse.
Seit Christian Bittel das
«Postli» flhrt, geniessen
die Gaste Bier von Feld-
schlosschen. «Es ist ein-
Walliser-fach das Beste»,
sagt der Gastronom.
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«Schiefes Eck». Kleines Bild:
Bernhard Thommen (links)
und Wendelin Mahrer.

Mahrer abgegeben. Die «Seele» des Lokals
arbeitet aber immer noch mit.

e Statt Cardinal fliesst seit dem 1. Okto-
ber 2013 Feldschldsschen aus den Zapf-
hahnen. «Der Wechsel kommt bei den Gas-
ten gut an, denn fir uns Basler ist
Feldschlosschen natirlich ein Basler Bier»,
erzahlt Bernhard Thommen.

«Postli»-Jahrzehnte hat der
Gastronom mitgepragt: Er
fUhrte das Lokal zwischen
1994 und 1999, machte
dann einen Abstecher ins
Hotel des Skifahrers Daniel

Albrecht in Fiesch und in Christian
i Bittel und
eine Schneebar, ehe er vor das «Péstli»
sechs Jahren ins «Pdstli» in Bellwald.

Gediegen und modern: das Interieur der Olympic Lounge.

Olympic Lounge, Ziirich
Neues Lokal, alte Gaste

Vladimir Stojanovic ist mit der Olympic Lounge innerhalb
von Schwamendingen umgezogen. Die Lounge ist jetzt
doppelt so gross, gediegen und modern.

Was den Gastronomen besonders freut: Die meisten
seiner Gaste haben den Umzug mitgemacht und genies-
sen ihr Feierabendbier jetzt am neuen Ort. Seit er sich
vor sieben Jahren selbststandig gemacht hat, ist Vladimir
Stojanovic Kunde von Feldschlosschen. In der Olympic
Lounge setzt er auf das neue Offenausschank-System
ACE Modular 20 (vgl. Seite 29).

Bier bleibt langer frisch

Vladimir Stojanovic: «Das Bier bleibt extrem lange frisch.
Zudem lieben meine Gaste wie ich das Grimbergen Blanche
und auch das Starkbier Carlsberg Elephant. Am meisten
wird aber natirlich das Carlsberg konsumiert.»
www.olympiclounge.ch
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Avni Jasiqi von der Coconut Bar in Diibendorf:

«|ch profitiere vom neuen System
und die Gaste lieben die drei Biere»

Avni Jasiqi hat die Coconut Music & Dance Bar

in Dubendorf Ubernommen und sich sofort fir

das modulare Fassbier-System Draught Master
entschieden. Der Gastronom erklart, warum er
vom neuen System so begeistert ist.

Nach vielen Jahren in der
Gastronomie hat sich Avni
Jasigi im letzten Frihling
einen Traum erfillt und sich
selbststandig gemacht. Der
neue Inhaber der Coconut
Music & Dance Bar in Du-
bendorf ist einer der ersten
Schweizer Gastronomen,
die sich fir das modulare
Fassbier-System Draught
Master der Carlsberg-Grup-
pe entschieden haben.

Frisches Bier, tiefe Kosten
«Wie die gute Offerte und
die optimalen Produkte war
das neue Fassbier-System
ein Hauptgrund, warum ich
mich fir die Partnerschaft
mit Feldschlésschen ent-
schieden habe», sagt Avni
Jasiqi und nennt zwei der
vielen Vorteile des neuen
Systems (vgl. Artikel unten):

Cirabery

«lch habe stets frisches
Bier und kann jahrein, jahr-
aus Kosten sparen.»

Exklusives Sortiment

Wer sich fir das neue
System entscheidet, bietet
seinen Gasten dieses exklu-
sive Offenbier-Sortiment an:
e Carilsberg, das interna-
tionale Premium-Lagerbier
aus Danemark.

¢ Carlsberg Elephant, das
reichhaltige Starkbier mit
7.2 Vol. % Alkohol.

¢ Grimbergen Blanche, das
Weissbier aus Belgien mit
einzigartigem Charakter.

«Viele Fans gefunden»

«Diese drei Offenbiere sind
das perfekte Sortiment
fUr die Coconut Bar», sagt
Avni Jasiqi. Die meisten
Gaste wirden Carlsberg

trinken, aber auch die bei-
den anderen Biere hatten
schon viele Fans gefunden.

Wertvolles Werbematerial
Das Werbematerial von
Feldschlosschen fir die drei
Offenbiere hat Avni Jasiqi
Uberall in der Coconut Bar
aufgestellt. Zudem setzt er
auf die Bier- und die Wein-
karte von Feldschlosschen.
www.coconut.ch

Avni Jasiqi zapft ein Carlsberg (oben) und stdsst
mit Feldschlosschen Sales Manager Claudio
Balestra auf die gute Partnerschaft an (unten).

Oben:
Pet-Behdlter
des neuen
Systems.

Links:

Mit diesen
Offenbieren
bieten Sie den
Gdsten etwas
Exklusives.
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Mehr Profit mit neuem modularen
Fassbier-System Draught Master

Das neue Fassbier-System
Draught Master ist eine pa-
tentierte Innovation der
Carlsberg-Gruppe. Es ist fir
Carlsberg Lager, das Stark-
bier Carlsberg Elephant und
das belgische Weissbier
Grimbergen Blanche verfiig-
bar. Mit diesen drei Bieren
konnen Sie lhren Gasten
ein attraktives Sortiment
anbieten und sich klar von
der Konkurrenz abheben.

Mit dem neuen Fassbier-
System sparen Sie Zeit und

Geld. Das sind die Vorteile
flr Sie als Gastronom:

e Das Bier ist nach dem
Anstich 31 Tage haltbar. Es
bleibt also wesentlich langer
frisch als mit herkommlichen
Systemen (5-7 Tage).

¢ Dank perfektem Offenbier
vom ersten bis zum letzten
Tropfen haben Sie weniger
Schankverluste.

e Der PET-Fassbehalter wird
von aussen mit Druckluft
gepresst und braucht kein
CO.. So sparen Sie Kosten

und Depotgebiihren. Alleine
die Ersparnis beim Forder-
gas betragt bei 80 hl Offen-
bier pro Jahr 520 Franken.

e Dank der halbautomati-
schen Reinigung sparen Sie
pro Jahr sogar 570 Franken.
¢ Rezyklierbare Fasser: Die
leichten Einweg-PET-Fasser
sind rezyklierbar und ein-
fach zu entsorgen.

Auf myfeldschloesschen.ch.
finden Sie mehr Informatio-
nen. Auch Ihr Sales Mana-
ger hilft lhnen gerne weiter.
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Experimentierfreudig

Jungkoche machen Baren «unique»

Carlo Strebel punktete in seinem «Baren»
Batterkinden (BE) bisher vor allem mit traditioneller
mediterraner Kiiche. Nun bietet er seinen beiden
Jungkochen eine eigene Bihne und lasst sie mit

Jakobsmuscheln mit
Bierschaum und Blumen-
kohl in drei Variationen

ke

Vorspeise fiir 4 Personen

Zutaten

8 Jakobsmuscheln

2 Stick Blumenkohl

50¢g Butter

2dl Feldschlosschen Original
3 Knoblauchzehen

15¢g Salz

5¢g Muskat

Prise tasmanischer Pfeffer
2 Stick Schalotten

100 gr flissige Schlagsahne
8 Dosierloffel seneoPro AIR Olivendl
2dl Gemisefond
Zubereitung

Jakobsmuscheln mit wenig Butter und Salz
auf 100 Prozent vakuumieren, danach im
Sous-Vide-Becken bei 48 Grad 8 Minuten
garen. Vor dem Servieren mit wenig Oliven-
ol und einer Knoblauchzehe leicht anbraten.

Blumenkohl riisten und eine Halfte im Ther-
momix fein mixen. Mit etwas Butter, Knob-
lauch, Salz, Pfeffer und einem Spritzer Bier
anziehen. Die andere Halfte zu kleinen Ros-
chen verarbeiten und im Salzwasser kochen.
Den gekochten Blumenkohl mit etwas Salz-
wasser und Butter schwenken, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Ein Stiick Blumenkohl
klein schneiden und mit Butter und Schalot-
ten in der Pfanne anziehen. Mit wenig Ge-
muisefond abloschen und weich schmoren.
Den geschmorten Blumenkohl fein purieren
und durch ein Sieb streichen. Mit der Sahne
vermischen und mit Muskat, Salz und Pfef-
fer abschmecken. In die iSi-Flasche geben,
mit zwei Stickstoffpatronen fillen.

Das Bier auf 60 Grad erhitzen, das Olivendl
dazugeben und mit einem Stabmixer auf-
schaumen.
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etwas ausgefalleneren «Unique»-Menis frische
Akzente setzen. Dabei experimentieren Christoph
Furer (25) und Marcel Neuenschwander (23)

auch gerne mit Feldschlosschen Bier.

Junge vor: Christoph Furer (I.) und Marcel Neuenschwander bieten mit ihren «Unique-Menis» im
«Bdren» Bdtterkinden Abwechslung zur traditionellen mediterranen Kiiche.

«Die Vorspeise mit Jakobs-
muscheln und dem Blumen-
kohl in drei Texturen passt
gut in den Januar. Nach dem
deftigen Essen wahrend
der Weihnachtszeit ist et-
was Leichtes sehr willkom-
men», sagt Koch Christoph
Furer.

Kollege Marcel Neuen-
schwander erganzt: «Mit
dem herben Bierschaum
wird die leichte Vorspeise
perfekt abgerundet.»
Selber runden die beiden
Jungkoche mit ihren
«Unique-MenUs» die Ess-

kultur im Restaurant Baren
ab. Wo die Gaste bisher vor-
wiegend mit einer saisona-
len traditionellen Kiiche mit
mediterranem Flair ver-
wohnt wurden, gestalten
Furer und Neuenschwander
die Esskultur nun noch ab-
wechslungsreicher.

Bald eine Bierglace?

Christoph Furer und Marcel
Neuenschwander schatzen
es, dass Chef Carlo Strebel
ihnen die Moglichkeit gibt,
ihrer Kreativitat freien Lauf
zu lassen. Sie freuen sich

Zu dieser leichten
Vorspeise empfeh-

le ich ein Feldschldss-
chen Amber. Das auf
Eichenholz gereifte
Bier besticht durch sei-
ne feinbittere, wirzige
Note, dem leicht kara-
mellartigen Geschmack
und seiner glanzenden
Bernsteinfarbe.

Thomas Klauser,
Biersommelier
Feldschldsschen.

auf den Frihling, wenn wie-
der etwas mehr Zeit zum
Experimentieren da sein
wird und im Baren die selbst
gemachten Glacen aktuell
werden.

Gut moglich, dass dann
eine Bierglace auf der Kar-
te steht. «Ungekocht
kommt der Geschmack von
Bier unverfalscht daher -
das dirfte spannend sein»,
erklart Christoph Furer.
DURST wiinscht viel Spass
beim Experimentieren!

Bier-

lhr Rezept
ist gefragt

Schicken Sie uns |hr
Lieblingsrezept mit Foto an
durst@fgg.ch oder an
Feldschlosschen Getrdnke
AG, Redaktion DURST,
Theophil-Roniger-Strasse,
4310 Rheinfelden.

Die originellsten Rezepte
werden im DURST abge-
druckt.
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Die Durstigen

Frohe Weihnachten!

Stephan: Hast du die Weih-
nachtsgeschenke eigentlich
schon gekauft? Beat: Nein,
und ich finde, die besten
Geschenke sind die, die
man nicht kaufen kann.

Agenda présentiert von A2yFELDSCHLOESSCHEN.cA

Holen Sie Konige und
Skifans in |hr Lokal

* Dreikonigstag: Am 6. Januar feiern wir
die Ankunft der drei Weisen aus dem
Morgenland in Bethlehem. Nutzen Sie den
Dreikonigstag, um |hren Gasten etwas
Spezielles zu bieten und in lhrem Lokal die
Frequenz zu erhoéhen. Sorgen Sie dafir,
dass sich Ihre Gaste tatsachlich wie Koni-
ginnen und Konige fihlen. Wie ware es zum
Beispiel mit einem Eve fir die Koniginnen
und einem Feldschldsschen Premium fur
die Konige als «Apéro royal»?

e Skirennen: Im Januar macht der Ski-Welt-
cup Halt im Berner Oberland. Holen Sie die
Skifans in Ihr Lokal und schauen Sie sich
gemeinsam mit ihnen die Rennen in Adel-
boden (11. und 12. Januar) sowie in Wen-
gen (17. bis 19. Januar) an. Wenn Sie eine
originelle Wette anbieten, sind Stimmung
und Spannung doppelt so hoch. Ein kihles
Bier bietet sich als Preis fir den Wettsie-
ger an. Und wie ware es mit einer Gratis-
Runde bei einem Schweizer Sieg?

Bist du etwa so geizig, dass
du deinen Freunden etwas
bastelst? Sicher nicht, mit
Geiz hat das nichts zu tun.
Letztes Jahr hatte meine
Frau die Idee, dass ich ei-

. Die DURST-
Kolumnisten:
Stephan
Pértner (1),
Schriftsteller,
Ubersetzer
und Gewinner
des Zircher
Krimipreises;
Beat Schlatter,
Schauspieler,
Kabarettist und
Drehbuchautor.

nem Freund, der schon al-
les hat, einen Brief schreibe.
Das hast du getan? Ich hab
mir alle Mihe gegeben. Ich
bin am 24. am Morgen an
den Schreibtisch gesessen
und habe versucht, unsere
gemeinsamen Erlebnisse
und meine Zuneigung in
Worte zu fassen und ihm fir
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die Freundschaft zu danken.
Das ist sicher nicht ganz
einfach. Ich habe etwa finf
Mal angefangen. Mal war es
zu schwilstig, dann wieder
zu formell. Schliesslich habe
ich es aufgegeben.

Du hast ihm also nichts ge-
schenkt? Nein, wir hatten
eigentlich vereinbart, uns
nichts zu schenken. Umso
gerihrter war ich, als er mir
dann am Abend vor dem
hell erleuchteten Christ-
baum ein Couvert zusteck-
te. Ich habe ihn umarmt und
einen wahren Freund ge-
nannt, der die Dinge tut und
sie sich nicht nur vornimmt.
Am nachsten Tag habe ich
auf einen besinnlichen Mo-
ment gewartet und den
Brief geoffnet.

Und, was stand in dem Brief?
«Frohe Weihnachten!»
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BIERLEXIKON

J wie Jungbier

Unmittelbar nach der Hauptgarung bezeich-

net man das Bier als Jungbier. Wahrend der
Hauptgarung wandelt die Hefe die aus dem
Malz gelosten vergdrbaren Zucker in
Alkohol, Kohlensaure und vielfaltige Aromen
um. In diesem Stadium ist es aber noch nicht

Skifest-Stimmung am C

]
b

huonisbergli in Adelboden.

trinkbar, denn im Jungbier sind immer noch
unwillkommene Substanzen wie Aminosau-
ren sowie deren Abbau- und Garungsneben-
produkte vorhanden. Wie auch z.B. Wein oder
Kase entwickelt Bier erst wahrend der an-
schliessenden Lagerzeit, auch Nachgarung
oder Reifung genannt, jene geschmackliche
Reife, die ein fertiges Bier auszeichnet und
so bekdmmlich macht.

GASTROWITZ

™ des Monats

«Das Klima hier ist ausgezeichnet.
Als ich ankam, konnte ich nicht
sprechen, nicht laufen und hatte
keine Haare», sagt im Kurort der
Einheimische zu einem Gast.
«Donnerwetter, wie lange sind Sie denn
schon in diesem wunderbaren Ort?»
«Seit meiner Geburt.»



Durst auf mehr?

Sie mochten...

* besser wirtschaften und mehr Umsatz erzielen?
* jederzeit bequem online einkaufen?

* Sortimentsanalysen durchfiihren?

* personalisiertes Werbematerial mit lhrem Logo?
* informative Statistiken fiir volle Transparenz?

* personliches Training mit einem Bier-Sommelier?
* am liebsten alles zusammen und nock

Dann besuchen Sie jetzt die
revolutiondre Online-Plattform
die alles vereint:

www.myfeldschloesschen.ch!
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